No: 1579 - Mahreg isareti

KIRKAGAG GAKAL PiDELI PACA

Tescil Ettiren

KIRKAGAC KAYMAKAMLIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
26.05.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 20.04.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1579

Tescil Tarihi : 20.04.2024

Basvuru No : C2021/000219

Bagvuru Tarihi :26.05.2021

Cografi isaretin Ad : Kirkagag Cakal Pideli Paca

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kirkaga¢ Kaymakamligi

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Mahalle 55. Sok. No: 13 Kirkagagc MANISA

Cografi Simir : Manisa ili Kirkagag ilgesi

Kullanim Bicimi : Kirkagac¢ Cakal Pideli Paga ibareli agsagida verilen logo ve mahreg isareti

amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Kirkagac Cakal Pideli Paga
ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kirkaga¢ Cakal Pideli Paga; biiyiilkbas hayvanin bas eti ile birlikte kaval kemikleri kullanilarak yapilan,
genellikle sabahlari tiiketilen bir ¢orbadir. Etlerin pisirilmesi 8-10 saat arasi siirer ve etlerin altina pide désenerek
sarimsakli sirke sosu ve istege bagli olarak ¢esitli baharatlar ile birlikte servis edilir.

Kirkaga¢ Cakal Pideli Paga Osmanli Donemine dayanan yaklasik 3 asirlik gegmise sahip bir yemek olup
Manisa ili Kirkagag ilgesinin mutfak kiiltiirii icinde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi
bulunur.

Uretim Metodu:

1 porsiyon Kirkagac¢ Cakal Pideli Pacanin i¢ harci icin gerekli bilesenler:

150-165 gram bas eti

110-125 gram dilimlenmis pide

50-60 gram kemik suyu

25-30 gram tereyagi

5 gram {iziim sirkesi

1 dig sarimsak

2-3 gram tatl1 veya ac1 toz/pul biber (istege bagli)

Kelle etinin ve kemik suyunun hazirlanmasi: Kaynatma yapilacak kabin igerisine dnce temizlenmis,
biiyiikbas hayvanin bas kismu biitiin olarak konur. Sonrasinda yine biiyiikbas hayvanin kaval kemikleri biiyiik
parcalar halinde konur ve {izerlerini kapatacak kadar su ilave edilir. Toplam hacmin %1-1,5 oraninda olacak sekilde
kaya tuzu ilave edilerek, tercihen odun atesinde 8-10 saat haslanir. Bu siire igerisinde pisirme kabinda olusan
kopiikler kevgir ile alinir.

Pigirme islemi tamamlandiktan sonra elde edilen kemik suyu siiziilerek bagka bir kaba aktarilir. 80-90 °C’de,
hafif ates lizerinde sicak olarak kullanilmak iizere muhafaza edilir.

Biiylikbag hayvanin bag eti pisirme islemi sonunda et ve kemik kolayca ayrilabilir hale gelir. Pigsen et
tiftikleme yontemiyle ayrilarak et miktarinin yaris1 kadar kemik suyuyla kisik ateste sicak olarak (80-90 °C’de)
muhafaza edilerek kullanima hazir hale getirilir.



Pidenin hazirlanmasi: Pidenin hamuru igin 10 kg ekmeklik bugday unu ile 10 litre su karistir. Hamur orta
sertlikte bir kivamina gelecek sekilde yaklasik 45-60 dakika yogurulur. Elde edilen hamura 100 gram maya ve 5
gram tuz eklenerek 5-10 dakika daha yogurulur. Yogurma islemi bitince hamur 5-10 dakika bekletilerek
mayalanmasi saglanir. Mayalanan hamur 225-275 gramlik pargalara boliiniir. Boliinen hamurlar tezgéha dokiilen
kepek ile eni 7-8 cm ve boyu 17-19 cm olana kadar acilir. Odun atesinin yalazasinda yaklasik 5 dakika pisirilir.

Sirke-sarimsak sos karisiminin hazirlanmasi: 1 porsiyon Kirkagag Cakal Pideli Paga sosu igin 5 gram {izim
sirkesinin i¢ine 1 dig doviilmiis sarimsak eklenerek karigtirilir.

Kirkagac Cakal Pideli Pacanin servis sekli: Pideler 3-4 cm uzunlugunda kare veya dikddrtgen sekilde kesilip
en fazla iki kat olacak sekilde tabaga yerlestirilir. Pide dilimleri sicak bekletilen kemik suyu ile yumusayincaya
kadar slatilir. Uzerine daha 6nceden tiftiklenmis olan kelle etleri yerlestirilir ve 1-2 kepce kemik suyu daha ilave
edilir. Istege bagli tatli ya da ac1 kirmizi toz/pul biber eklenir. Daha sonra nceden hazirlanmus sirke-sarimsak sos
karisimi eklenerek ateste kizdirilmis tereyagi dokiiliir ve sicak olarak servis edilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Kirkaga¢ Cakal Pideli Paganin cografi sinirda uzun bir ge¢gmisi vardir. Manisa ili Kirkagag ilgesinin mutfak
kiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Cografi sinir ile {in bagi bulundugundan, tiretimin tim asamalari belirtilen
cografi sinir igerisinde gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Kirkagag Kaymakamligimin koordinatérliigiinde, Kirkagag Belediye Baskanligi, Kirkagag Ilce
Tarim ve Orman Midiirliigii ve Kirkagac Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan iiriin konusunda uzman birer iiye olmak
iizere 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesen ve miktarlarinin uygunlugu; tiretim metoduna
uygunluk ve Kirkagac¢ Cakal Pideli Paga ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



